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Bakso ikan adalah produk olahan daging ikan dan memiliki tekstur 
kenyal. PT. Sekar Bumi Tbk merupakan industri yang bergerak dalam 
pengolahan value added product, salah satunya adalah bakso ikan 
“Bumifood”. PT. Sekar Bumi Tbk telah memperoleh berbagai sertifikasi 
keamanan pangan dan telah mengekspor bakso ikan “Bumifood” ke 
Singapura dan Korea Selatan, sehingga kami memilih PT. Sekar Bumi Tbk 
sebagai tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang 
dapat memberikan pengalaman yang bermanfaat. PKIPP di PT. Sekar Bumi 
Tbk berlangsung pada tanggal 20 Desember 2019 hingga 10 Januari 2020. 
PT. Sekar Bumi Tbk terletak di Jalan Jenggolo II/17, Pucang, Kecamatan 
Sidoarjo, Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur. Tata letak PT. Sekar Bumi Tbk 
berupa fixed position layout. PT. Sekar Bumi Tbk menerapkan struktur 
organisasi berupa organisasi garis dan staf. Jumlah tenaga kerja di  PT. 
Sekar Bumi Tbk sebanyak 350 orang. Bahan baku yang digunakan dalam 
pembuatan bakso ikan adalah surimi dan tapioka, bahan pembantu yang 
digunakan adalah es batu dan bumbu, dan bahan tambahan pangan yang 
digunakan adalah monosodium glutamat dan sekuestran fosfat. Beberapa 
tahapan proses pengolahan bakso ikan meliputi thawing, slicing, 
pencampuran, pencetakan, perebusan, pengemasan, dan penyimpanan. 
Sanitasi di PT. Sekar Bumi Tbk diterapkan pada bahan baku dan bahan 
pembantu, mesin dan peralatan, pekerja, lingkungan produksi, dan 
lingkungan di sekitar perusahaan. Pengendalian mutu dilakukan terhadap 
bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, dan produk akhir. 
Pengolahan limbah hanya dilakukan untuk limbah cair hasil produksi bakso 
ikan. 
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Fish ball is meat product made from finely chopped fish meat 
shaped into ball with chewy texture. PT. Sekar Bumi Tbk is a company 
specialized in production of value added products. PT. Sekar Bumi Tbk has 
already got many certifications of food safety and has been a distributor of 
fish ball to Singapore and South korea, which is why we choose PT. Sekar 
Bumi Tbk as a place for Food Processing Industry Practices (PKIPP) that 
will provide a mindful experience for us. PKIPP at PT. Sekar Bumi Tbk has 
been done on 20th December 2019 until 10th January 2020. PT. Sekar Bumi 
Tbk is located at Jalan Jenggolo II/17, Pucang, Sidoarjo, East Java. PT. 
Sekar Bumi Tbk used fixed position layout as their factory layout and line 
and staff organization for the organization structure. PT. Sekar Bumi Tbk 
has 350 workers. PT. Sekar Bumi Tbk used surimi and tapioca as a main 
material, ice and seasoning as secondary material, and monosodium 
glutamate and phosphate as food additive with many steps of processing 
such as thawing, slicing, mixing, forming, boiling, packing, and storage to 
produce their fish ball. Sanitation procedures at PT. Sekar Bumi Tbk is 
applied for materials, production line, working environment, and 
environment around the company. Quality control always applied for their 
raw materials, products while on production line, and their final products. 
Waste processing applied only for their liquid waste. 
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